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W niniejszym badaniu analizowano wpływ siary bydlęcej i koncentratu białek serwatkowych (WPC) na 
właściwości fizykochemiczne, funkcjonalne, mikrobiologiczne i sensoryczne fermentowanych 
napojów mlecznych, opracowanych z różnymi kompozycjami składników i wariantami kultur 
starterowych. Cztery formulacje poddano ocenie w ciągu dwóch tygodni przechowywania w 
warunkach chłodniczych. Dodatek WPC znacząco zmniejszył lepkość, przy czym najniższą wartość 
zaobserwowano w próbkach wzbogaconych WPC (0,26 Pa·s) w wariancie 3, natomiast odtłuszczone 
mleko w proszku przyczyniło się do bardziej zrównoważonej tekstury. Synereza była najwyższa w 
formulacji bogatej w WPC (6,9 ml) i niższa w próbkach zawierających siarę (3,2 – 4,9 ml), co wskazuje 
na lepszą zdolność do zatrzymywania wody. Siara zwiększyła aktywność antyoksydacyjną, a wartości 
ABTS (kwas 2,2′-azino-bis-(3-etylobenzotiazolino-6-sulfonowy) osiągnęły około 240 – 250 μM 
Trolox/ml w połowie przechowywania, a następnie spadły 14. dnia. Ocena sensoryczna wykazała 
najwyższą akceptację konsumentów próbek o zrównoważonych proporcjach siary i WPC, podczas gdy 
formulacje o wysokiej zawartości WPC uzyskały niższe wyniki ze względu na gorszą teksturę i wygląd. 
Zastosowane formulacje potwierdziły również przeżywalność Bifidobacterium spp. podczas 
przechowywania w warunkach chłodniczych, utrzymując liczebność na poziomach uznawanych za 
odpowiednie dla probiotycznych produktów mlecznych. Ogólnie rzecz biorąc, łączne zastosowanie 
siary bydlęcej i WPC zaowocowało fermentowanymi napojami mlecznymi o ulepszonych 
właściwościach funkcjonalnych, stabilności strukturalnej, przeżywalności probiotyków i 
akceptowalności sensorycznej. 

 

 
 

Zadanie pn. „Sieć badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego – projekt badawczy” 

 
 
 
 
 
 

 
Wpływ preparatów colostrum i WPC na 
jakościowe parametry fizykochemiczne, 

funkcjonalne i sensoryczne fermentowanych 
napojów mlecznych 



finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyższego 


